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Introducción: Hay un gran interés en conocer el menú que se sirve en los comedores escolares, 
ya que han aumentado en ellos los niños que realizan su comida principal. Se han empleado 
distintos métodos para evaluar menús escolares, pero no permiten conocer lo que realmente in-
gieren los escolares. El objetivo de este estudio fue conocer la aceptación de los menús ofrecidos 
por el comedor escolar y detectar los alimentos menos consumidos. 
Material y Métodos: Se evaluaron 320 bandejas de una clase de 3º de educación primaria (8-9 
años de edad). Se realizó la estimación visual de los residuos de dichas bandejas mediante el 
método Comstock por un dietista-nutricionista entrenado. 
Resultados: La media en la estimación de residuos según la escala Comstock fue 1,12 (28% de 
residuos; 25,25% para niños y 30,25% para niñas; p<0,05). El 17,2% de las bandejas no presenta-
ron residuos, el 58,4% presentaron residuos de 1-25%, el 19,7% de entre 26-50% y el 4,7% de 51-
100% de los residuos. Los alimentos más frecuentes como residuos en bandejas fueron verduras 
(24,1%), ensalada (22,5%) y legumbres (21,6%). Huevo y yogur no se encontraron como residuos. 
Las legumbres fueron los alimentos que dejan los escolares en mayor cantidad, con un 38,5% de 
residuos (1,54 en la escala Comstock). Las niñas dejan más verduras en el plato. 
Conclusiones: Los menús ofrecidos en este comedor escolar son aceptados, ya que el 75,6% de 
las bandejas contienen ≤25% de residuos. Las verduras son los residuos que más predominan en 
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Introduction: There is a great interest to know the menu that is served in the school canteens 
since children that eat their main food there have increased. Different methods have been used 
to evaluate the school menus, but they do not allow knowing what really the students consume. 
The aims are to know the acceptance of the menus offered by the school canteen and to detect 
the least consumed foods. 
Material and Methods: There were evaluated 320 trays from a class of 3rd of primary education. 
There was performed visual estimation of waste on the trays using the Comstock method by a 
trained nutritionist. 
Results: The average in the estimation of waste according to the Comstock scale was 1.12 (28% 
of waste; 25.25% for boys and 30.25% for girls; p<0.05). 17.2% of the trays did not contain waste, 
58.4% contained between 1-25% of waste, 19.7% between 26-50% of waste, and 4.7% contained 
between 51-100% of waste. The most common wastes in the trays were vegetables (24.1%), salad 
(22.5%) and pulses (21.6%). Egg and yogurt were not found as waste. The main waste were pulses 
(38.5%; 1.54 in the scale Comstock). Girls leave more vegetables in the plate. 
Conclusions: Menus offered at the school canteen are accepted by the students since 75.6% 
of the trays contain ≤25% of waste. Vegetables are the most prevailing waste on the trays and 
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INTRODUCCIÓN
El comedor escolar es el servicio complementario más de-
mandado en los centros escolares, ya que, por los cambios 
en el estilo de vida que se han dado en nuestra sociedad 
durante el siglo XXI, ha aumentado el número de niños que 
hace en él una de sus principales comidas del día durante 
cinco días a la semana en un período de nueve meses1. Ade-
más, la infancia es una etapa crucial para el crecimiento y 
desarrollo de los niños, en la cual una alimentación adecua-
da es un factor indispensable2.
Por ello, la alimentación en los colegios ha adquirido una es-
pecial importancia desde el punto de vista de la salud públi-
ca, produciéndose la creación de un marco jurídico general y 
la reglamentación autonómica que regule el funcionamien-
to del comedor escolar3.
Este servicio complementario tiene la función de satisfacer 
las necesidades diarias tanto de energía como de macro y 
micronutrientes de la población infanto-juvenil4. Además, el 
comedor es un marco educativo en el que, día a día, adqui-
rirán mejores hábitos alimentarios que serán la base de su 
futura alimentación como adultos5.
Debido a la gran repercusión que el servicio de comedor 
tiene en la educación nutricional de los escolares, se debe 
poner de relevancia que el menú ofertado incluya una va-
riedad de alimentos que garanticen el aporte de todos los 
nutrientes, especialmente de aquellos de gran interés para 
la población en edad de crecimiento como son el calcio, el 
fósforo y vitaminas, entre otros6. 
Prueba de ello son los diversos estudios que se han llevado a 
cabo en los últimos años, para analizar los menús de distin-
tos centros escolares a nivel nacional, y ver si se aplican las 
directrices nutricionales que prescriben las guías de menús 
para comedores escolares7.
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estimación de los residuos dejados por los escolares, como 
indicador indirecto de la aceptación del menú escolar.
El objetivo de este estudio fue conocer la aceptación de los 
menús ofrecidos en un comedor escolar con comensales de 
primaria, y detectar qué alimentos del menú son los menos 
consumidos por los escolares. 
MATERIAL Y MÉTODOS
Se realizó un estudio observacional transversal en una po-
blación de niños y niñas que cursaban 3º de educación pri-
maria (8-9 años de edad), durante el mes de mayo de 2016 
en el colegio público “Reyes Católicos”, situado en Guarda-
mar del Segura (Alicante, España). 
La muestra de este estudio fue por conveniencia, con 320 
menús escogidos de una clase de 32 escolares de ambos 
sexos, con edades comprendidas entre 9 y 10 años, descar-
tando aquellos niños que tenían algún tipo de intolerancia o 
alergia alimentaria.
Se realizó el análisis del menú de 10 días, para incorporar 
suficiente variedad de grupos de alimentos, estructurándo-
se cada menú diario en un primer plato, segundo plato y 
postre. La evaluación del total de bandejas de la muestra de 
estudio fue realizada por un nutricionista entrenado. Para 
ello, se hizo una fotografía digital a la bandeja inicial de cada 
uno de los escolares, es decir, a la bandeja que contenía el 
primer plato, el segundo plato y el postre del menú justo an-
tes de que empezaran a comer, y sin que los niños supieran 
que les iban a evaluar los residuos. Y posteriormente otra fo-
tografía a la bandeja final, refiriéndose a la que entregaban 
los escolares tras finalizar la comida con los restos, para así 
poder hacer un análisis visual mediante la escala del méto-
do Comstock. Las fotografías se identificaron en la cámara 
digital para emparejar las del mismo comensal.
La escala visual de dicho método se componía de 5 ítems 
en función de los restos de comida dejados en la bandeja. 
El ítem 0 corresponde al plato que no tenía residuos, ítem 
1 cuando los residuos estaban entre 1 y 25% de la cantidad 
inicial de la comida en el plato, ítem 2 cuando en el plato 
quedaba entre 26 y 50% de residuos, ítem 3 cuando el plato 
tenía entre 51 y 75% de residuos e ítem 4 cuando había en-
tre 76-100% de residuos, es decir cuando, el plato está lleno 
o casi lleno. 
Se utilizó el programa estadístico SPSS versión 9.0 para la 
recopilación de los datos y posterior codificación de las va-
riables de dicho estudio. Las variables recogidas fueron el 
sexo, el porcentaje de residuos y el alimento predominante 
En los estudios en los cuales se han analizado los menús de 
diferentes centros, se ha visto que estos aportan una bue-
na variedad de grupos de alimentos y que cumplen con las 
recomendaciones pautadas, entre los que hay que destacar 
una elevada cantidad de verduras y hortalizas8,9. También 
se ha concluido que el aporte energético necesario para la 
comida principal en los menús es el adecuado según las re-
comendaciones, y que cumple con los requerimientos nu-
tricionales medios estimados tanto para macronutrientes 
como micronutrientes9. Por otro lado, se ha observado que 
los tamaños de las raciones suministradas a los escolares 
son los apropiados10.
Sin embargo, muchos de estos estudios se han enfocado 
en un análisis de la planificación mensual de dichos menús 
entregada a los padres, o de una observación del plato con 
la ración servida inicialmente. Por lo que no se conoce real-
mente qué ingieren los escolares de todo el menú que se 
les sirve11. 
Por otra parte, existen diversos métodos para analizar lo 
que realmente ingieren los escolares. Muchos de estos mé-
todos son poco factibles, como ocurre con el método directo 
de pesada de alimentos, uno de los más utilizados, ya que 
en los comedores escolares pesar los restos de cada niño 
individualmente requiere mucho tiempo y a menudo es poco 
práctico12. En cambio, aquellos métodos basados en la esti-
mación visual son sistemas igual de válidos y fiables para la 
medición del tamaño de las porciones que otros métodos 
como el de pesada de alimentos13. Además, los métodos por 
estimación visual nos permiten evaluar los residuos en los 
comedores escolares, ofreciendo una mayor facilidad a la 
hora de conocer la aceptación de los menús en los niños14.
El método Comstock se basa en la medición de los residuos 
mediante la estimación visual por cuartos. La estimación de 
residuos con este método consiste en la aplicación de unos 
ítems según los residuos existentes en las bandejas, tras 
comparar dos fotografías, la fotografía realizada antes de la 
comida y la fotografía tras la finalización de la misma15. Se 
ha visto que entre los métodos de estimación visual de re-
siduos de alimentos en bandejas, el método Comstock es el 
más fiable, en comparación con otros dos que son el método 
de la mitad de los desechos y el método de fotografía sin 
escala, ya que la escala tan precisa que incluye este método 
lo hace ser el más apropiado para calcular las cantidades 
aproximadas de los residuos de la bandeja16.
Por tanto, el método Comstock es un sistema de estimación 
visual cómodo y fiable, y además está validado como método 
para estudiar los residuos de los menús en los escolares, 
para así poder planificar más concretamente los cambios 
que se deben producir en el menú17. Además, se usa la 
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La clasificación de las bandejas según la escala del méto-
do Comstock se refleja en la Tabla 1. La media de la escala 
Comstock de los menús analizados fue de 1,12 (DE=0,74), 
que se correspondió con un 28% de residuos en las bande-
jas. La media por sexo de la escala Comstock de los menús 
analizados fue de 1,01 (DE=0,67) en niños (equivalente a 
25,25% de residuos), y de 1,21 (DE=0,79) en niñas (con el 
30,25% de residuos), por lo que las niñas dejan más porcen-
taje de residuos en las bandejas según la codificación del 
método Comstock (p=0,039).
Respecto a los tipos de residuos más frecuentes que había 
en las bandejas de los escolares, un 24,1% de las mismas 
tenía como residuo las verduras (n=77). Un 22,5% de las 
bandejas tenían como residuo más frecuente la ensalada 
(n=72). Un 21,6% de las bandejas presentaban como residuo 
más frecuente las legumbres (n=69). Ya en menor medida, 
un 5,9% de la bandejas analizadas tenían como residuo más 
frecuente la fruta (n=19). El resto de los tipos de residuos se 
reflejan en la Tabla 2.
en los residuos. Para la comparación de proporciones según 
escala Comstock por sexo, y según tipo de alimento que pre-
dominaba en los residuos por sexo, se realizó la prueba χ2. 
Se consideraron estadísticamente significativos los valores 
de p<0,05.
A la hora de codificar los alimentos principales que constitu-
yen los residuos, se tuvo en cuenta que podían clasificarse 
como arroz, pasta, legumbres o verduras para el primer pla-
to; carne, pescado, huevo o ensalada para el segundo plato; 
y fruta o yogur para el postre.
 
RESULTADOS
Se analizaron un total de 320 bandejas, de las cuales un 
46,9% de las mismas eran de niños (n=150) y un 53,1% eran 
de niñas (n=170).
Tabla 1. Descriptivo de la puntuación de la escala Comstock de las bandejas con residuos para el total y por sexos.




















































Alimento en la bandeja Bandejas,  n (%) Escala Comstock, media (DE) Porcentaje de residuos (%)
n: tamaño muestral; DE: Desviación Estándar.
Ítem 0: sin residuos
Ítem 1: 1-25% residuos
Ítem 2: 26-50% residuos
Ítem 3: 51-75% residuos




















Ítems escala Comstock Total, n (%) Niños, n (%) Niñas, n (%)
n: tamaño muestral
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escala, es decir, que presentan ≤25% de residuos18. También 
se ha detectado que los alimentos menos consumidos por los 
escolares fueron las verduras, la ensalada y las legumbres.
A partir de los resultados obtenidos y comparándolos con 
otros estudios efectuados en la población escolar, con carac-
terísticas de la muestra similares a la del presente estudio, y 
utilizando el mismo método de estimación visual, se puede 
decir que al igual que en este estudio, se ha observado que 
la mayoría de las bandejas de los escolares contienen un 
25% de residuos aproximadamente tras finalizar la comi-
da19,20. Por lo que es mayor el número de bandejas del ítem 
1, es decir, aquellas que contienen entre un 1 y un 25% de 
residuos. Los estudios analizados ponen de manifiesto que 
la cantidad consumida en las bandejas es menor a la reco-
mendada, ya que no se consume el menú en su totalidad21. 
Resultados de otras investigaciones indican, al igual que 
este estudio, que los alimentos que más predominan como 
residuos en las bandejas de los escolares son las verduras y 
las ensaladas22,23. Más concretamente, en un estudio realiza-
do en 11 colegios cuya metodología presentaba caracterís-
ticas muy similares a este estudio, compararon los residuos 
de los menús de línea fría y línea caliente y observaron que 
las ensaladas como guarnición presentaban cantidades con-
siderables de residuos en las bandejas de ambas líneas20. 
Si tenemos en cuenta la media de la escala Comstock para 
identificar la cantidad de residuos por tipo de alimentos, las 
legumbres fueron los alimentos que dejan los escolares en 
mayor cantidad, con un 38,5% de residuos, seguido de las 
verduras (32,5% de residuos) y la fruta (31,5% de residuos) 
(Tabla 2). 
Al analizar los datos por sexo se observó que los alimentos 
con una mayor cantidad de residuos en los niños fueron el 
pescado (37,5% de residuos), las legumbres (36,5% de resi-
duos) y la ensalada (32,25% de residuos), mientras que en 
las niñas fueron las legumbres (39,75% de residuos), la ver-
dura (36,25% de residuos) y la ensalada (33,5% de residuos) 
(Tabla 3). Siendo la diferencia en los residuos de verduras 
significativas (p=0,039), las niñas comían menos verduras 
que los niños.
DISCUSIÓN
El menú escolar del colegio público Reyes Católicos de 
Guardamar del Segura tiene una buena aceptación. La 
media en la escala de Comstock para el total de bandejas fue 
de 1,12 (DE=0,74) (28% de residuos), y un 75,6% del total de 
bandejas analizadas se clasifican en los ítems 0 y 1 de dicha 
Tabla 3. . Descripción del tipos de residuos y escala Comstock en las bandejas según el tipo de plato diferenciando por sexo.
* p=0,039. Para el resto de variables las diferencias entre niños y niñas no fueron significativas. 
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CONCLUSIONES
Los menús ofrecidos en el colegio público “Reyes Católicos”, 
situado en Guardamar del Segura (Alicante, España) son 
bien aceptados por los escolares de 3º de primaria (8-9 años 
de edad), ya que el 75,6% de las bandejas contienen ≤25% 
de residuos. Las verduras son los residuos que más predo-
minan en las bandejas y las legumbres son los que dejan en 
mayor cantidad. 
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